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La pâte à brioche est un mélange de farine, 
de lait, d’œufs, de sucre et de levure, 
enrichi d’un corps gras. Elle nécessite 
donc peu d’ingrédients, d’où l’importance 
de les choisir de qualité. Bien entendu, 
il est tout à fait possible d’utiliser les 
ingrédients de votre placard sans courir 
au marché. Retenez simplement que vous 
partez sur de bonnes bases en sélection-
nant des bons produits et que c’est ce qui 
donnera aussi une ﬁnesse supplémen-
taire à vos brioches.
• Farine. Celles de type 45 ou 55 (et idéa-
lement de gruau si vous en trouvez), 
riches en gluten, conviennent le mieux.
• Lait. Choisissez-le entier, idéalement 
frais. Si besoin, il peut être remplacé 
par de l’eau ou des boissons végétales en 
conservant les mêmes proportions.
• Œufs. De plein air et de gros calibre. Si vos 
œufs sont petits, cassez-les, battez-les 
à part, puis pesez-les (pour vous repérer, 
sachez qu’un œuf moyen pèse 50g envi-
ron). Certes, c’est une petite étape sup-
plémentaire, mais elle peut vraiment 
faire la différence.
• Levure de boulanger. La plupart des 
recettes qui suivent sont présentées 
avec de la levure fraîche, mais il est 
possible de les réaliser avec de la levure 
sèche. Pour cela, divisez les quantités 
par deux, à dissoudre dans les mêmes 
proportions de liquide.
• Beurre. Le beurre se compose de 82% de 
matière grasse, de 16% d’eau (au maxi-
mum), de protéines de lait, de lactose, de 
vitamines et de minéraux. Si cette com-
position varie, l’appellation peut être 
différente. Choisissez de préférence un 
beurre extraﬁn. Évitez les beurres allé-
gés et fouettés. Un autre point important 
– si ce n’est LE point à maîtriser pour la 
réalisation d’une brioche –, c’est la consis-
tance du beurre. En effet, si celui-ci n’a 
pas la bonne texture, il va avoir beaucoup 
de mal à s’incorporer à la pâte. Pour réa-
liser une pâte à brioche, il faut utiliser un 
beurre pommade (voir p. 11).
• Huile d’olive pressée à froid.
• Crème fraîche. Utilisez de la crème entière.
Avant de commencer la préparation de la 
pâte, il est important que tous les ingré-
dients soient à température ambiante 
pour bien s’amalgamer. 
RÉUSSIR LA PRÉPARATION 
ET LA CUISSON DES BRIOCHES
La brioche, avec sa pâte ﬁlante et riche, est une préparation 
qui se retrouve dans de nombreux pays et sous divers 
noms. Qu’elle soit confectionnée avec du beurre, 
de l’huile ou encore de la crème, sa technique 
de fabrication est à peu près toujours la même.
Le choix des ingrédients
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La confection d’une brioche suit la plupart 
du temps les mêmes étapes.
• La première étape consiste à réaliser un 
premier mélange avec de la farine, du sel, 
du sucre, des œufs et de la levure activée 
dans un liquide (lait, eau) tiède (entre 
32 et 38°C). Utilisez un robot équipé 
d’un crochet et réglé à vitesse moyenne. 
Restez à côté, spatule à la main, pour 
racler la paroi si besoin.
• Une fois que la pâte est formée, il faut 
la pétrir 2 à 5 min à vitesse moyenne à 
élevée. Elle devient lisse, homogène et 
se décolle de la paroi du bol.
• L’étape suivante consiste à enrichir cette 
base de beurre pommade (ou d’huile 
ou de crème). Incorporez toujours le 
beurre en 2 fois en vériﬁant que la pâte 
a absorbé la quantité précédente avant 
d’en ajouter. Arrêtez le robot et raclez le 
beurre s’il remonte trop sur la paroi.
• Le pétrissag e se poursuit à vitesse 
moyenne à élevée pour permettre à la 
pâte de devenir souple, élastique et bril-
lante. Ne pétrissez pas plus de 10 min, 
car vous risqueriez de trop la chauffer. 
Pour vériﬁer que le pétrissage est sufﬁ-
sant, vous pouvez faire le «test du voile» 
(voir étape 5 p. 18). 
• La première pousse s’effectue à tempé-
rature ambiante ou en étuve (voir p. 12), 
dans un récipient hermétiquement fermé 
(ﬁlm plastique, bee wrap ou couvercle) 
pour maintenir l’humidité. La pousse 
est complète lorsque la pâte a doublé 
de volume (environ 2h à température 
ambiante). 
• Le dégazag e consiste à travailler la pâte 
quelques secondes sur le plan de tra-
vail non fariné (ou très peu). Ramassez 
la pâte 3 ou 4 fois sur elle-même pour 
former de nouveau une boule au volume 
bien réduit.
À partir de ce moment, vous pouvez 
choisir de procéder à une pousse 
lente en plaçant la pâte (toujours 
dans un récipient hermétique) au frais 
pour 6 à 8h. Cette technique permet 
de retarder l’étape de la cuisson. 
Par exemple, vous pouvez décider 
de cuire les brioches le matin 
pour qu’elles soient toutes chaudes 
à l’heure du petit déjeuner. De plus, 
ainsi refroidie, la pâte est plus ferme 
et donc bien plus facile à manipuler 
pour réaliser certains façonnages.
• Divisez et façonnez la pâte selon la recette. 
• Pour la seconde pousse, couvrez de nou-
veau la pâte de ﬁlm et laissez-la prendre 
du volume une dernière fois – elle doit 
augmenter au moins de moitié – à tem-
pérature ambiante (comptez 30 min 
à 1h30 selon la température de votre 
pièce) ou en étuve (voir p. 12).
• La cuisson s’effectue à une température 
entre 150 à 175°C, selon les recettes, 
pour les grosses pièces, et à tempéra-
ture plus élevée pour les petites (180°C). 
Ces indications valent pour un four à 
La pâte: les étapes 
de la réalisation
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chaleur tournante. Si vous cuisez en 
mode convection naturelle, augmen-
tez les températures d’au moins 20°C. 
Enfournez toujours dans un four pré-
chauffé. Si votre pâte est bien réalisée, 
sa cuisson à cœur se fait en 30 min 
environ pour les grosses pièces et en 
20 min pour les petites. Enfournez au 
milieu du four et sur une grille si vous 
utilisez des moules, pour une meilleure 
répartition de la chaleur. Vous pouvez 
vériﬁer la cuisson au thermomètre : la 
température doit être d’au moins 93°C 
à cœur.
• Le r essuage est une étape courte, mais 
importante : il s’agit de laisser reposer la 
brioche cuite 5 à 10 min sur une grille. 
L’humidité contenue dans la pâte s’éva-
cue alors sans stagner en dessous, ce qui 
évite la condensation et l’effet «mouillé » 
qui, en plus d’être désagréable, peut 
entraîner un moisissement rapide.
Il ne s’agit pas d’une appellation ou d’unequalité 
particulière, mais d’un état dubeurre. En effet, la 
texture «pommade» se situe entre l’état solide 
et l’état liquide (fondu) de l’ingrédient. Un beurre 
pommade setient en un bloc, mais, lorsqu’on le 
coupe, on ne rencontre aucune résistance ; il est 
crémeux ets’étale avec facilité.
Plusieurs techniques permettent d’obtenir du 
beurre pommade :
• Si vous avez du temps. Sortez le beurre du réfri-
gérateur la veille et laissez-le à température 
ambiante (22°C au minimum). Pour gagner du 
temps, coupez-le encubes: il sera plus rapide de 
réchauffer 20 petits morceaux de beurre qu’un 
gros bloc.
• Si vous êtes pressé. Utilisez votre four àmicro-
ondes. Détaillez le beurre encubes, puis placez-le 
dans un récipient en verre ou encéramique pour 
une meilleure répartition de la chaleur. Sans 
jamais excéder 30 à 40 secondes successives, 
faites-le chauffer à puissance 500W au maximum. 
En 2ou 3passages, vous devriez obtenir lerésul-
tat escompté. N’oubliez pas de mélanger après 
chaque passage.
LE BEURRE POMMADE
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3 accessoires non indispensables mais bien utiles
Toutes les recettes sont réalisables sans matériel particulier en plus d’un robot 
pâtissier, mais si vous aimez la précision et la facilité, équipez-vous des accessoires 
suivants :
Une corne bien souple, pratique pour couper la pâte ou la décoller du plan 
de travail.
Une balance de précision car peser 7 g de levure avec une balance classique 
n’est pas toujours facile.
Un thermomètre de cuisson, qui pourra être bien utile à plusieurs moments. 
Par exemple, vériﬁer que le lait tiède pour délayer la levure est à 32-38 °C, 
que la pâte en ﬁn de pétrissage a atteint 23-27 °C, etc.
Si vous manquez de temps pour laisser 
pousser la pâte, pas de panique, plusieurs 
solutions existent. Retenez cependant 
que forcer la pousse d’une brioche n’est 
pas sans conséquences: vous risquez 
d’obtenir une pâte un peu moins alvéolée. 
• L’étuve humide. C’est un espace clos, 
chaud et humide. Pour faire une étuve 
maison, placez un bol contenant 1l 
d’eau bouillante à l’intérieur d’un espace 
hermétique tel un four à micro-ondes 
ou un four classique. Mettez-y le réci-
pient contenant la pâte (toujours ﬁlmé) 
et laissez pousser.
• L’étuve sèche. Il s’agit d’utiliser votre 
four. S’il possède une fonction étuve 
ou un thermostat pouvant descendre 
à 30°C, réglez-le. Sinon, préchauffez-le 
5 à 10 min à 180°C, puis éteignez-le. 
Testez la température en y plaçant vos 
mains : si c’est tiède et agréable, la tem-
pérature devrait être aux alentours de 
30°C. Si c’est trop chaud, laissez la porte 
entrouverte quelques minutes avant de 
refaire le test. Déposez votre récipient 
à mi-hauteur sur une grille.
• Le radiateur ou le coin du feu. En hiver, 
avec des températures en dessous de 
20°C, la pousse prend plus de temps. 
Pour l’accélérer, vous pouvez déposer la 
pâte près d’une zone chaude. Attention 
à ne pas la mettre trop près ou direc-
tement au contact de l’appareil, car la 
levure deviendrait inactive. 
Ces trois méthodes permettent de diviser 
le temps de pousse en moyenne par deux. 
Elles s’appliquent à toutes les brioches 
sauf mention contraire. Veillez à ne sur-
tout pas laisser la pâte fermenter plus 
que nécessaire au risque de détruire sa 
structure et d’obtenir une brioche qui 
s’effondre à la cuisson.
ASTUCES POUR RÉDUIRE LE TEMPS DE POUSSE
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5 erreurs à ne pas commettre
1 Ne pas mettre de sel dans la pâte, car « ça ne sert à rien ». 
Le sel ﬁn aide à la formation du réseau glutineux 
et permet à la pâte d’être bien homogène et souple.
2 Ajouter une quantité déraisonnable de sucre. Le sucre, 
tout comme le sel, absorbe l’eau et peut faire 
concurrence à la farine qui, elle aussi, a besoin 
d’être hydratée pour former une pâte.
3 Réduire le temps de pétrissage. Mauvaise idée de vouloir 
gagner du temps ainsi : avec un pétrissage trop court, 
vous n’obtiendrez pas de réseau glutineux (visible avec 
le «test du voile», voir p. 18). La pâte ne pourra alors 
pas bien se structurer et la brioche sera dense.
4 Enclencher le robot et partir prendre une douche! 
Premièrement : alerte danger ! Vue et vécue, la chute 
du robot qui, à force de vibrations pendant 
le pétrissage, se décale de plus en plus vers le bord 
du plan de travail jusqu’à tomber. Deuxièmement : 
lors du pétrissage, la pâte, par contacts répétés avec 
la paroi du bol, va chauffer. Une chaleur trop forte peut 
rendre la pâte trop liquide, quasi impossible à travailler 
par la suite. L’idée est de travailler la pâte juste ce qu’il 
faut pour ne pas dépasser 27°C.
5 Réaliser une pâte en été, lorsqu’il fait plus de 30°C. 
La pousse sans étuve sera vraiment rapide, 
mais la confection sera très compliquée en pratique. 
En effet, si la température des ingrédients et celle 
de l’air ambiant sont déjà élevées, la pâte atteindra 
trop vite la température maximale, sans pour autant 
avoir été sufﬁsamment travaillée.
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